
La France est mondialement reconnue pour sa gastronomie raffinée et variée. Faisons un 
tour de France pour découvrir dix plats traditionnels et régionaux qui éveillent les papilles 
des gourmets et font le bonheur des Français et des touristes venus du monde entier. 

1. La Bouillabaisse (Provence) : 

 
Originaire de Marseille, la bouillabaisse est une soupe de poissons de roche 
agrémentée de différentes herbes et épices. Servie traditionnellement avec de la 
rouille et des croûtons, elle est un symbole de la cuisine méditerranéenne. 

2. Le Cassoulet (Languedoc) : 

Plat emblématique du Languedoc, le cassoulet est consistant ! Il est composé de 
haricots blancs, de saucisse de Toulouse, de confit de canard et parfois d’agneau, 
le tout cuit lentement pour révéler une saveur profonde et riche. 

3. La Choucroute (Alsace) : 

Symbole de l’Alsace, la choucroute est un plat généreux composé de chou 
fermenté, accompagné de diverses charcuteries et saucisses, et souvent servi 
avec des pommes de terre et de la moutarde. 

4. La Quiche Lorraine (Lorraine) : 

Cette tarte salée originaire de Lorraine est composée d’une pâte brisée garnie d’un 
appareil à base d’œufs, de crème, de lardons fumés et de fromage, offrant une 
texture crémeuse et un goût délicieux. 
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5. Les Crêpes (Bretagne) : 

La Bretagne est la patrie des crêpes, fines galettes préparées à partir d’une pâte 
liquide et garnies de multiples ingrédients sucrés ou salés, comme la pâte à 
tartiner, le sucre, le jambon ou le fromage. 

6. La Ratatouille (Provence) : 

La ratatouille est un plat provençal à base de légumes méditerranéens comme les 
aubergines, les poivrons, les courgettes et les tomates, cuits ensemble pour créer 
une harmonie de saveurs. 

7. Le Coq au Vin (Bourgogne) : 

Originaire de Bourgogne, le coq au vin est un plat rustique où la volaille est mijotée 
dans du vin rouge avec des champignons, des lardons et des oignons, offrant une 
sauce riche et savoureuse. 

8. Le Gratin Dauphinois (Dauphiné) : 

Ce gratin originaire du Dauphiné est composé de fines tranches de pommes de 
terre, de crème et de lait, parfois agrémenté d’ail, le tout cuit au four pour obtenir 
une texture fondante à l’intérieur et croustillante à l’extérieur. 

9. Les Escargots de Bourgogne (Bourgogne) : 

Ces mollusques, emblématiques de Bourgogne, sont préparés avec du beurre, de 
l’ail et du persil, et sont traditionnellement servis dans leur coquille pour un plat à la 
fois terroir et élégant. 

10. Le Canard à l’Orange (Île-de-France) : 

Ce plat festif, associé à la région parisienne, présente un canard rôti nappé d’une 
sauce sucrée-salée à base d’oranges, créant un équilibre mêlant acidité et 
douceur. 
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Ce tour de France gastronomique nous fait découvrir la richesse et la diversité de la 
cuisine française. Chaque région apporte son lot de saveurs, de textures et de traditions 
culinaires, créant un patrimoine gastronomique d’une incroyable variété. Ces dix plats 
traditionnels et régionaux témoignent de l’amour des Français pour la bonne cuisine et de 
l’excellence culinaire du pays. 

🍀  ACTIVITÉS 🍀  

• Gastronomie : Art de la bonne cuisine ; ensemble des règles, des usages et des 

traditions relatifs à la cuisine. 

• Raffinée : Qualifie une chose élaborée avec soin et finesse, ici, la cuisine. 

• Traditionnel : Qui suit la tradition, les usages anciens et établis. 

• Régional : Qui appartient à une région, une subdivision administrative d’un pays. 

• Papilles : Petites protubérances situées sur la langue, permettant de sentir les 

goûts. 

🔷  Questions 

1. Quel est l’ingrédient principal de la bouillabaisse ? 

2. De quelle région le cassoulet est-il originaire ? 

3. Comment est servie traditionnellement la choucroute ? 

4. Quels sont les ingrédients principaux de la quiche Lorraine ? 

5. De quel plat la région de Bourgogne est-elle le berceau ? 
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🔷  Vrai ou Faux 

1. La ratatouille est composée principalement de fruits de mer. 

2. Le coq au vin est un plat où la volaille est mijotée dans du vin blanc. 

3. Le Gratin Dauphinois est originaire du Dauphiné et a une texture croustillante à 

l’extérieur. 

4. Les crêpes sont originaires de Bretagne et peuvent être garnies de multiples 

ingrédients sucrés ou salés. 

5. Le canard à l’orange est un plat traditionnel associé à la région du Languedoc. 

🔷  Développement 

1. Situez sur une carte de France toutes les régions citées dans ce texte. 

2. Quels sont les plats traditionnels de votre pays. 

3. Parmi ces plats, lesquels connaissez-vous ? 

4. Cherchez  les recettes de ces plats et préparez celui qui vous semble le plus 

appétissant. 
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